Blinis de chevrette 


omn réalisation — 2h30 repos - 10mn cuisson 


100gr chèvre m1-frais + 30gr fleurette + 4 feuilles basilic + poivre 
Blinis : 3 verres de lait tiède + 20gr levure boulanger 
390gr farine + 3 oeufs + 50gr beurre + 2CC sel 


* Préparer et cuire les blinis comme à l'habitude. 

* Dans le bol, mettre tous les autres ingrédients et mixer 10sec. vit. 3. 

* Placer les blinis encore chaud, dans chaque assiette, et à l’aide de 2CC 
fabriquer une quenelle de l'appareil à disposer au centre des blinis. 
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Quiche M. Seguin 


250 à 350gr büche chèvre frais + 3 œufs + 100gr farine 
1 pincée poivre moulin + 10gr beurre + ?Z litre de lait 
100gr gruyère râpé + 2 pincée sel + romarin ou basilic 


* Préchauffer le four th. 220° 

* Dans un saladier, battre les œufs en omelette, ajouter lait, œufs, farine, 
gruyère, et poivre. 

* Détailler le fromage de chèvre en rondelles épaisses. 

* Verser l'appareil dans le moule, puis y déposer les rondelles de chèvre 
saupoudrer de romarin frais effeuillé. 

* Enfourner 30mn environ. Si basilic ciselé remplace romarin frais, le 
saupoudrer maintenant. 

*** Possibilité avec pâte brisée que l’on cuira 15mn à blanc avant de verser 
l'appareil. 


Chavignol et ses abeilles 


4 crottins de Chavignol frais + noix concassées + huile noisettes (noix) 
4CS de miel + grains de poivre de Séchuan + mâche 


* Creuser centre des crottins avec une cuiller parisienne. 

* Verser dans ce trou 1CS de miel parfumé et 3-4 grains de poivre. 

* Enfourner à grill, quelques minutes. 

* A l’aide d’une pelle à tarte, les disposer sur leur lit de mâche. 

* Asperger d’un filet d'huile, saupoudrer de fleur de sel, de poivre blanc du 
moulin et de noix concassées. 

* Déguster avec blanc demi-sec. 

Eventuel : ajouter 1CC de crème épaisse dessus le miel. 
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